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“ANO DE LA RECUPERACION Y CONSOLIDACION DE LA ECONOMIA PERUANA

FORMATO N° 02
ESPECIFICACIONES TECNICAS - REQUERIMIENTO DE BIENES
Unidad de Organizacion o Programa AREA TECNICA MUNICIPAL (ATM)
Meta Presupuestaria 14
Actividad del POI: GESTION ADMINISTRATIVA

Contribucion al PPR

Adquisicion de Bienes para el desarrollo de actividades
de plan de trabajo celebracién por el dia mundial del agua
“YAKUMAMANCHIK RAYMINPY QUNULLA KASUN”
juntos celebraremos el dia mundial del agua, para el
fortalecimiento de capacidades a las organizaciones
comunales.

Denominacién de la Contratacion:

. FINALIDAD PUBLICA

El dia Mundial del Agua es concientizar sobre la importancia del agua y promover su gestion sostenible. También busca
impulsar acciones para abordar la crisis mundial del Agua.

I ANTECEDENTES

(con la adquisicion del bien se busca cumplir los trabajos de la Area Técnica Municipal, en las organizaciones priorizadas
de la jurisdiccion de la Municipalidad Provincial de Churcampa.

. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

OBJETIVO GENERAL:

Sin el agua no podemos vivir es por eso necesario que tomemos conciencia de la importancia que tiene en desarrollo de
nuestra vida y orientemos mas esfuerzos para cuidarla. El ahorro de agua por parte de cada uno de nosotros es
fundamental.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
e Sin el agua no podemos vivir
e Promover la conservacion y el desarrollo de los recursos hidricos
e Organizar conferencias, mesas redondas, seminarios y exposicion
o Adoptar estrategias locales

IV. ALCANCE Y DESCRIPCION DE LOS BIENES A CONTRATAR

UNIDAD
N° | CANT. DE DESCRIPCION
MEDIDA

1| 200 KLG |ARROZ

2| 200 KLG | AZUCAR RUBIA DOMESTICA

3 5 UND | BEBIDA GASEOSAX 3L AMARILLA X 4

4| 40 UND | ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETALX 170 G
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40 | KLG |FIDEOS CORTO (CORTADO)

DESCRIPCION DE LOS BIENES A CONTRATAR.

CARACTERISTICAS A TECNICAS:
Son alimentos de consumo humano, para la celebracion del dia mundial del agua para la Area Técnica Municipal
(ATM)

CONDICIONES DE OPERACION:

Los alimentos de consumo Humano deben ser sellados, sin muestra de manipulacion y funcionales para la Area
Técnica Municipal.

ENBALAJE Y ROTULADO (DE CORRESPONDER)

EMBALAJE:

se debe realizar el embalaje para su traslado respectivo y almacenamiento

REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS.

v" Ley N° 32513, que aprueba el Presupuesto del Sector Publico para el afio fiscal 2026.

v Ley N° 26771, que regula la prohibicion de ejercer la facultad de nombramiento y contratacion de personal en el
sector publico en caso de parentesco y normas complementarias.

Ley N° 27815, Ley del Cédigo de Etica de la Funcion Pablica, su reglamento y modificatorias.

Decreto Legislativo N° 1440, Decreto Legislativo del Sistema Nacional de Presupuesto Publico

Decreto Legislativo N° 295, Codigo Civil, y sus modificatorias.

Resolucion de Superintendencia N° 007-99/SUNAT, Reglamento de Comprobantes de Pago, modificatorias y
ampliatorias

ASENENEN

ANENEN

Ley N° 32069 — Ley general de contrataciones publicas, reglamento y modificatorias

Ley N° 27444 Ley del procedimiento Administrativo General.

DIRECTIVA N° 004-2025-MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CHURCAMPA con RESOLUCION GERENCIAL N° 086 - 2025-
MPCH/GM

NORMAS TECNICAS (DE CORRESPONDER)

N° 2.1 Denominacién del Bien. 2.2.Requisitos de Calificacion

*segun lo indicado en la ntp 700.001:2007 (revisada el 2018)

326.- Azlicar Rubia Domestica directrices generales sobre muestreo. 12 edicion.

322.- Arroz Extra

328.- Fideos Corto segln lo indicado en el numeral 8 de la ntp 205.011:2023
1 430.- Atln en Filete en Aceite Vegetal arroz. arroz elaborado. requisitos. 42 edicidn

* Bebida Gaseosa

Segun lo establecido en el numeral 9 de la NTP 206.010:2016
pastas o fideos para consumo humano. requisitos

ACONDICIONAMIENTO Y MONTAJE. (DE CORRESPONDER)

(no corresponde)




MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CHURCAMPA
I Cuna de Pucllay Qarmenga!!
BSRCTY = ST e e i e RS S M e SRS e TS S

“ANO DE LA RECUPERACION Y CONSOLIDACION DE LA ECONOMIA PERUANA

SISTEMA DE ENTREGA Y/O MODALIDADES DE PAGO

El pago se realizara una vez entregado al almacén central de la Municipalidad Provincial de Churcampa y la
conformidad sera emitido por la Area Técnica Municipal, de la Sub Gerencia de Salud Publica y Medio Ambiente,
previa presentacion de la guia de remision, carta, cci, factura electrénica.

DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS Y REPUESTOS (DE CORRESPONDER)

V. GARANTIA COMERCIAL

Garantia de fabrica: 06 meses periodo de inicio después de la conformidad del area usuaria

/A MUESTRAS (De corresponder)

El valor estimado por adquisicion incluye todos los tributos, seguros transporte,inspecciones,pruebas,seguridad en el
trabajo y los costos laborales respectivos conforme a la legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que le sea
aplicable y que pueda iniciar sobre el presupuesto.

VIl.  PRESTACIONES ACCESORIAS (De corresponder)

No corresponde
VIIl.  REQUISITOS DEL PROVEEDOR Y/O PERSONAL (De corresponder)
PERFIL DE PROVEEDORES

»  Podran presentarse como personas naturales y/o juridicas

»  Ruc activo y habido

»  RNP vigente

> Empresas del giro de negocios

»  No tener impedimentos para contratar con el Estado.

»  Tener CCl para el pago

»  Detraccion del ser caso
La acreditacion se realizard mediante la presentacion de una copia simple de los documentos, firmada en todas
sus hojas por el postor.

IX. LUGAR Y PLAZO DE EJECUCION (Obligatorio)

Lugar: El bien seré entregado en el Aimacén Central de la Municipalidad Provincial de Churcampa
Plazo: El plazo de entrega del bien seréa 10 dias calendarios, el computo inicia desde el dia siguiente a la notificacion de
la orden de compra por la oficina de almacén central de la municipalidad provincial de Churcampa.

X. CONFORMIDAD (Obligatorio)

La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 144 del Reglamento de la Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones Publicas y su reglamento. La conformidad seré emitida por la Area Técnica
Municipal (ATM), que no debe exceder de (07 dias calendarios), de entregado los bienes en la entidad de parte del
proveedor.

XI. FORMA Y CONDICIONES DE PAGO

Modalidad de pago se realizara: en una sola armada

El pago se realizara una vez entregado en su totalidad el bien en el Almacén de la Entidad.

luego de la recepcion formal y completa de la documentacion correspondiente, La Entidad debe pagar las
contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los 10 dias habiles siguiente a la conformidad de los bienes,
siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el contrato para ello.

Xll.  RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos del (los) bien (es) ofertado (s) por un plazo
no menor de un (01) afio, contado a partir de la conformidad otorgada, de acuerdo a lo dispuesto en la ley general de
contrataciones publicas y su reglamento.
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XIll.  PENALIDADES (Obligatorio)

Penalidad por Mora en la ejecucion de la prestacion:

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del contrato, la MPCH le aplica
automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso.

La penalidad se aplica autométicamente y se calcula de acuerdo a la siguiente formula:

Penalidad diaria = 0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Donde F tiene los siguientes valores:

Para bienes: F = 0.40
Tanto el monto como el plazo se refieren, segun corresponda, el monto vigente de la contratacion o items que debid
gjecutarse o en caso que estos involucraran obligaciones de ejecucion periodica o entregarse parciales a la prestacion
individual que fuera de materia de retraso.
En caso de no sea posible cuantificar el monto de la prestacion materia de retraso, la entidad puede establecer en las
EETT a penalidad a aplicarse.

XIV.  OTRAS PENALIDADES (DE CORRESPONDER)

Las EETT de la contratacion pueden establecer otras penalidades distintas a la penalidad por mora, siempre y cuando
sean objetivas, razonables, congruentes y proporcionales con el objeto de la contratacion. Para estos efectos, incluyen
los supuestos de aplicacion de penalidad, distintas al retraso a mora, la forma de calculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar.

XV.  CLAUSULA SOLUCION DE CONTROVERSIAS

Las controversias que se deriven de la ejecucion, interpretacion del contrato, orden de compra y/o servicio son
resueltos mediante conciliacion o conforme al articulo 81 de la ley y al articulo 330 del reglamento.

XVI.  CLAUSULA ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO

Declaracion del Proveedor

El Proveedor declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una persona juridica a través de sus
socios, integrantes de los érganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores 0
personas vinculadas a las que se refiere el Reglamento de la Ley General de Contrataciones Publicas, ofrecido,
negociado o efectuado, cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacion al contrato.

Asimismo, el proveedor se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion del contrato, con honestidad,
probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de corrupcion, directa o indirectamente o a través de
sus socios, accionistas, participacionistas, integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados, representantes
legales, funcionarios, asesores y personas vinculadas a las que se refiere el Reglamento de la Ley General de
Contrataciones Publicas.
Del mismo modo, el proveedor, declara conocer los compromisos antisoborno del Ministerio de Vivienda, Construccion
y Saneamiento, con el firme compromiso de combatir el soborno en cualquiera de sus formas, promoviendo el maximo
nivel de transparencia.
Ademas, el proveedor se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes de manera directa y oportuna,
cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera conocimiento, y ii) adoptar medidas técnicas, organizativas
y/o de personal apropiadas para evitar los referidos actos o practicas’.

XVIl.  RESOLUCION DE CONTRATO
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Cualquiera de las partes podré resolver total o parcialmente la Orden de Compra por incumplimiento de sus obligaciones
y el ejercicio de actos voluntarios contrarios a las leyes que interesan al orden publico o a las buenas costumbres, de
acuerdo a la normativa especial que resulte aplicable; siendo de aplicacion el articulo 68 de la Ley de Contrataciones
Publicas y de manera supletoria las disposiciones pertinentes del codigo civil vigente, cuando corresponda.

Firma y Sello del f/ea Usuaria




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
. Kilogramo

. Es el producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cafia de azucar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, estd constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente

(fabricados)’.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

La azucar rubia doméstica debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y olor
caracteristico.

Aspecto

No debe presentar insectos, arena,
tierra u otras impurezas que indiquen
una manipulacion defectuosa del
producto.

Polarizacion a 20 °C

Minimo 98,00 °Z

Humedad

Maximo 0,40 g/100 g

Cenizas conductimétricas

Maximo 0,50 g/100 g

Color a 420 nm

Méaximo 3500 Ul

Aziicares reductores

Méaximo 0,70 g/100 g

Sustancias insolubles
(sedimentos)

Maximo 500 mg/kg

No debe ser mayor de 0,30 para una
polarizacién mayor de 96 °Z.

El factor de seguridad se determina

NTP 207.007:2023 AZUCAR,
Azucar rubia. Requisitos.
52 Edicioén

Alimentaria — DIGESA,
nacional competente?.

autoridad

Factor de seguridad mediante la siguiente ecuacion:
F = % Humedad
100 - °Pol
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y Control Sanitario de
establecidos por la Direccién General | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto

Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion
complementarias.

Del Documento de Informacion Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.
2 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade mediante Decreto

Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2

23

24

2.5

2.6

Precisién 1: Ninguna.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado, siempre que
se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cddigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de la azucar rubia doméstica debe cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, y las disposiciones especificadas
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, asi como en la NTP 207.058:2023 AZUCAR. Rotulado.
3% Edicién. Debe contener la siguiente informaciéon minima en idioma espanol:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboraciéon del producto;

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional,

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- cédigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

- forma en que se presenta, por ejemplo: granulado;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

Version 11 Pagina 2 de 2



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: ARROZ PILADO EXTRA
- ARROZ ELABORADO GRADO 1 - EXTRA
. KILOGRAMO
: Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o totalmente,
por elaboracion, el salvado y el germen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El arroz pilado debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2023.

El arroz pilado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos especificos y
generales

— Estar exento de sabores y olores
extrafios.

- Estar exento de suciedad
(impurezas de origen animal,
incluidos insectos muertos) que
representen un peligro para la
salud humana.

— No debe contener insectos vivos,
muertos o en cualesquiera de sus
estados  fisiologicos;  granos
mohosos, germinados, sucios.

— Estar exento de fielén y polvillo.

Clase y longitud

La clase se debe asignar cuando por
lo menos el 80 % de los granos (en
masa), estan dentro de los limites de
la clase correspondiente, y no mas
del 20 % (en masa), son mezcla con
cultivares de clases contrastantes.

Longitud del grano
Clase entero
Largo De 6,6 mm o mas
. De 6,2 mm o mas, pero
Mediano menos de 6,6 mm
Corto Menos de 6,2 mm

Contenido de humedad

Maximo 14 %

Grado (tolerancias)

Granos rojos 0,0 %
Granos tizosos totales Maximo 2 %
Grarjos tizosos Méximo 5 %
parciales

Granos danados 0,0%

NTP 205.011:2023 ARROZ.
Arroz elaborado. Requisitos.
42 Edicion

Version 09
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Mezcla varietal

Maximo 2,5 %
contrastante

Materia extrafia

(Se considera solo materia NTP 205.011:2023 ARROZ.

extrana organica. No Lot 0 T
se permite la presencia Maximo 0,15 % Arroz elaborado. Requisitos.

de  materias  extrafias 42 Edicién
inorganicas)

Granos quebrados Maximo 5 %

Granos inmaduros 0,00 %

Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y  Control  Sanitario  de

establecidos por la Direccion General | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente?. modificatorias y regulacién
complementaria.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases la clase de arroz requerido, segun lo
establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado extra largo, arroz pilado extra
mediano o arroz pilado extra corto.

2.2 Envase
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus
modificatorias.

El arroz pilado debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 42 Edicidn, y que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnologicas y sensoriales del alimento;
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para
el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores
desagradables, segun indican los numerales 9y 9.1 de la NTP 205.011:2023.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademas, podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de
cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado

En el rotulado de los envases de arroz pilado, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplir
con lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8% Edicion, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 5% Edicion y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informaciéon minima en idioma espafiol:

— nombre del producto;

— grado del arroz;

— declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;

— nombre y direccion del fabricante;

— nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

— numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

— codigo o clave del lote;

— condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pais de origen.

Precisién 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 5: Ninguna.

2,6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1: CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : FIDEOS CORTOS (CORTADQS)
Denominacidn técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO
Unidad de medida . Kilogramo
Descripcion general : Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo

Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamafo y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimension y cuyo contenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Son mas pequefios que los largos.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente
(fabricados)".

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 5
del Reglamento de la Ley N° 28314, Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los fideos cortos deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100 g
Humedad
(Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo)
Acidez titulable Maximo 0,46 % de &cido lactico NTP 206.010:2016 PASTAS
(se expresara como porcentaje O FIDEOS PARA CONSUMO
de 4acido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo HUMANO. Requisitos. 2°
de 14 g/100 g de humedad) indicado) Edicion, y su Corrigenda
Técnica
Color Caracteristico NTP 206.010:2016/CT
1:2022 PASTAS O FIDEOS
Caracteristico al producto. Libre de | PARA CONSUMO HUMANO.
Sabor y olor sabores y olores indeseables como | Requisitos.  CORRIGENDA
agrio, amargo y rancio. TECNICA 1. 12 Edicién
Estar libres de suciedad (impurezas
— de origen animal, incluidos insectos
P muertos o0 vivos 0 en cualquiera de
sus estadios).
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir  con los requisitos |y Control Sanitario de
establecidos por la Direccién | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Supremo N° 007-98-SA, sus
autoridad nacional competente?. modificatorias y regulacion
complementaria.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos cortos requerido, de
acuerdo con lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallado”, “canuto

liso”, “tornillo”, “coditos rallado”, “codito liso”, “municién,” “caracol”, etc.

1 Del Documento de Informacién Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.

2 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2

23

2.4

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus
modificatorias.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademas, podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de
cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados.
El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cddigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos cortos debe considerar lo siguiente, segun el articulo
117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién, segun lo sefialado en el
numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda Técnica.

El rotulado de los envases de fideos cortos debe contener como minimo la siguiente informacién:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razén social y direccién del importador, lo que podré figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos cortos debe indicar que la pasta fue elaborada con
harina fortificada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, segun lo
indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.
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2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.

Version 03

Pagina 3 de 3



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO

Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

NETO DE 170 g

: CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN

ENVASE DE PESO NETODE 170 g
: LATA

: Conserva elaborada a base de carne de pescado de las especies
Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus, Thunnus
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, o Thunnus tonggol,
precocida, con aceite vegetal como medio de relleno o liquido de
gobierno, envasada en recipientes cerrados herméticamente, que han

sido sometidos a esterilizacion comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien

El filete de atin es el musculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segun indica el numeral 3.3 de la
NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

El tamafio de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segun corresponda, segun lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el

2016).

El filete de atun en aceite vegetal debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Factores de calidad

Un lote de conserva de filete de atun en

aceite vegetal debe cumplir con todos los

requisitos de esta Ficha Técnica, y los
defectos que presenten se deben encontrar
dentro de las siguientes tolerancias:

- EI' numero total de unidades
defectuosas no debe ser mayor que el
numero de aceptacion (c) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de
6,5;

— el nimero total de unidades de muestra
que no se ajustan a la forma de
presentacion (filete) no debe ser mayor
que el nimero de aceptacion (c) de un
plan de muestreo apropiado con un
NCA de 6,5;

— el peso neto promedio o el peso
escurrido promedio, segun
corresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas no deben ser
inferiores al peso declarado, siempre
que ninguno de los envases tomado por
separado presente un déficit de peso
excesivo.

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y
BONITO EN CONSERVA.
32 Edicion
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- CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Defectos

Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente
cualquiera de las caracteristicas gque se determinan seguidamente

Materias extranas

Cualquier materia presente en la unidad de
muestra que no provenga del pescado o
del medio de envasado, que no constituya
un peligro para la salud humana, y se
reconozca facilmente a simple vista o se
detecte mediante cualquier método, incluso
mediante el uso de una lente de aumento,
que revele el incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacion e higiene.

Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores
o sabores objetables persistentes e
inconfundibles que sean signo de
descomposicién o ranciedad.

Textura

— Carne excesivamente blanda no
caracteristica de las especies que
componen el producto.

— Carne  excesivamente dura no
caracteristica de las especies que
componen el producto.

- Presencia de orificios en la carne en
mas del 5% del contenido escurrido.

Alteraciones del color

Una wunidad de muestra con claras
alteraciones del color que sean signo de
descomposicion o ranciedad o con
manchas de sulfuro que afecten a mas del
5% del contenido escurrido.

Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o
mas cristales de estruvita de mas de 5 mm
de longitud.

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y BONITO
EN CONSERVA. 32 Edicion

Presencia de
parasitos visibles

Ausencia

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos
pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de
exportacion, aprobado
mediante Resolucién de
Direccién Ejecutiva N° 057-
2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.

Contenido del envase

El contenido debe ocupar como minimo el
95% de la capacidad del envase.

NTP 204.002:2011
(revisada el 2016)
CONSERVAS DE
PESCADO. Clasificacion
de acuerdo a la
presentacion del contenido.
22 Edicién
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': CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos

Cumplir con los requisitos establecidos por | pesqueros y acuicolas para
el Organismo Nacional de Sanidad | mercado nacional y de

INOCUIDAD Pesquera — Sanipes, autoridad nacional | exportacion, aprobado
competente’. mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva

N° 057-2016-SANIPES-DE,
y su modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabricacién de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias toxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobiolégico de la contaminacién, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacién, segun lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segun indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacién, aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segun el tipo de envase y capacidad, segun lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacion, aprobado mediante Resolucién de Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el peso escurrido del producto por envase,
como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el material del
envase y/o embalaje, el tipo de cerrado (tapa simple o abrefacil) y la forma del envase (como tall,
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases de filete de atin en aceite vegetal deben estar etiquetados? y contener como
minimo la siguiente informacién, segun lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE:

— nombre o denominacion del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca y/o calidad;

— nombre comun, cuando difiera de la denominacion del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobiologico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacion o produccion;

=1

Segun los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacién del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N° 1402.

Las mercanclas que sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Aculcolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacién y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segln lo establecido en la segunda |
disposicién complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

N
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— si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracion minima o limite de venta, segun se requiera.
b. Condiciones de conservacién o almacenamiento.

~ fecha de produccion;

- contenido neto del producto hidrobiolégico;

— peso drenado o escurrido;

— en caso el producto hidrobiolégico contenga algun insumo o materia prima que represente
algun riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

— listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

— identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

— nombre o razén social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segun corresponda; cédigo de habilitacién o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perd, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

— numero de registro sanitario del producto hidrobioldgico, segun corresponda, el cual tambiéen
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de
promocién de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo
N° 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto;
asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo establecido en el Manual indicado.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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